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Introducción 

Este diagnóstico se realiza en el marco del Programa de Reconstrucción Huracán Mitch 

que el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), está implementando a 

través de la Universidad Estatal de Carolina del Norte (NCSU). En el desarrollo de esta 

iniciativa, NCSU ha establecido relaciones de colaboración con la Red de Desarrollo 

Sostenible – Honduras (RDS-HN) y la Escuela Nacional de Agricultura (ENA), a fin de 

ejecutar acciones conjuntas que buscan mejorar la inocuidad en la producción de 

lácteos en el Departamento de Olancho, Honduras. 

 

El objetivo principal del proyecto consiste en: «Mejorar las capacidades de los 

pequeños y medianos productores de lácteos, asegurando que los productos se 

procesen y empaquen, bajo normas sanitarias internacionalmente reconocidas, que 

permita competir con productos de calidad, tanto en el mercado nacional como 

internacional, sin riesgos para el consumo humano». 

 

Para la implementación del proyecto, se seleccionó el Departamento de Olancho, 

tomando en consideración la importancia de la producción de leche y el procesamiento 

de productos lácteos, que ya se realiza en esa región de Honduras. Se seleccionó una 

zona con amplia dispersión de plantas procesadoras en seis municipios del 

departamento: Catacamas, Santa María del Real, San Francisco de Becerra, Juticalpa, 

Gualaco y Patuca. 

 

El proyecto contempla la realización de un diagnóstico participativo, con el propósito 

de conocer el contexto actual del estado de la producción de lácteos en el 

Departamento de Olancho, Honduras. Los resultados obtenidos de este estudio, será el 

principal insumo para la planificación, realización de acciones de apoyo e identificación 

de un menú de indicadores claves y sus puntos de partida, que servirán de base 

comparativa para el monitoreo y evaluación del proyecto. 

 

Este diagnóstico toma como punto de partida la interacción entre diferentes actores, 

que en forma directa e indirecta, tienen relación con el rubro de producción de lácteos, 

pero haciendo énfasis en relevar el estado de la situación a partir de los procesadores y 

productores de leche, a partir del abordaje directo a los procesadores y luego a través 

de ellos, conocer el contexto en que desarrollan sus actividades a nivel de planta, sus 

interacciones con otros procesadores, proveedores de leche, sus articulaciones con el 

mercado y sus interacciones con instituciones normativas, de asistencia técnica y 

financiera. 



 

 

 

 

 

 

 

Metodología 

Para la realización del estudio se partió del trabajo realizado por Carlos Andara, 

Estudiante de Ingeniería Agronómica de la ENA, quien, como parte de su requisito 

académico de tesis, realizó la aplicación de una encuesta a 49 plantas procesadoras de 

lácteos, localizadas dentro del área de cobertura de este diagnóstico. 

Esta iniciativa constituye un aporte fundamental para nuestro estudio por lo siguiente: 

• Los resultados del procesamiento y análisis de esas encuestas nos han 

permitido tener un inventario y una aproximación al contexto de las plantas 

procesadoras de lácteos de la región. 

• La aproximación lograda por Carlos Andara, durante la aplicación de la 

encuesta, fue de mucha utilidad para el establecimiento de una caracterización 

preliminar de las plantas en cinco categorías de acuerdo principalmente al 

volumen de leche procesada y tomar una muestra jerarquizada para hacer un 

estudio de aproximación más intensivo, a una muestra de 14 plantas 

procesadoras, dispersas por los seis municipios del departamento de Olancho. 

El diagnóstico participativo de la muestra de plantas procesadoras de lácteos se 

desarrolló bajo una propuesta metodológica de interacción, que hace acopio de un 

menú variado de instrumentos de investigación y que se describe más en detalle en el 

Plan de trabajo para la realización del diagnóstico (apéndice No. 4). 

Importancia del rubro de procesamiento de lácteos 

Honduras constituye el principal productor de leche fresca, a nivel de toda la región 

centroamericana con 605,000,000 (seiscientos cinco millones) de litros anuales, lo cual 

corresponde a un 28.21% del total de la producción regional (E. Montero, 2000) . 

No obstante ocupar Honduras el primer lugar en la producción de leche fresca a nivel 

de Centro América, frente al mercado de exportación, el país se encuentra en una 

posición de desventaja, dado el reducido aporte al volumen de exportaciones intra-

regionales: 

Aportes por País al Comercio Intraregional de Lácteos 



País 1990-98 1998 

Costa Rica 56.84% 40.48% 

Nicaragua 31.71% 46.08% 

El Salvador 4.66% 6.53% 

Honduras 5.28% 6.22% 

Guatemala 1.51% 0.69 

Fuente: E. Montero, 2000. 

Los datos anteriores nos revelan una realidad nacional del rubro, que, a pesar de la 

situación de reducida participación real en las exportaciones actuales, sigue 

manteniendo el liderazgo en la producción de leche y su tendencia al incremento, le da 

ventaja comparativa, frente a las tendencias futuras del comportamiento del mercado 

a nivel nacional e internacional, entre ellas: 

• La importancia creciente de los mercados nacionales e internacionales. 

• El énfasis en la calidad y la salud. 

• Aumento en la segmentación del consumo. 

• El cambio de hábitos de consumo. 

• Aumento en la urbanización y crecimiento del ingreso en los países en 

desarrollo. 

• Poder creciente concentración de la comercialización en supermercados e 

hipermercados. 

• Surgimiento de iniciativas de apoyo al rubro. 

Un análisis más cuidadoso del consumo per capita de leche y productos lácteos en 

Honduras, anda por los 74 litros por persona por año, siendo la recomendación de 

consumo de la Organización Mundial de la Salud de 150 litros por persona por año. Sin 

embargo, si se toman en cuenta las estadísticas de las importaciones de productos 

lácteos, se llega a la conclusión de que importamos más de lo que exportamos. Lo 

anterior nos debe hacer ver, el potencial de promover el incremento del consumo de 

lácteos producidos a nivel nacional, como un incentivo para el desarrollo del rubro. 



 

Ante esta realidad local, nacional y global, se hace necesario el reconocimiento de las 

condiciones actuales de los diferentes actores involucrados, dentro del rubro y la 

búsqueda de iniciativas, que permitan una mejor articulación para su interacción activa 

con otros actores públicos y privados, que puedan contribuir a dimensionar el 

potencial real del rubro frente a estas nuevas oportunidades. 

 

En una iniciativa como la enunciada, las instituciones de investigación, académicas y las 

normativas, pueden jugar un rol fundamental, para lograr mejores condiciones en 

cuanto a elaboración, empaque, conservación y manejo seguro de los productos, de tal 

manera que puedan ser comercializados adecuadamente y garantizar, no sólo la salud 

de consumidores, sino también el desarrollo socioeconómico de los productores y sus 

organizaciones. 

 

 

 

 

 

 

La dinámica de la producción de lácteos en Olancho 

El desarrollo del rubro de procesamiento de lácteos a partir de leche entera cruda 

(inclinada a la elaboración de quesillo), inicia a partir de la década de los 80s, cuando 

se introducen en la región nuevas modalidades de procesamiento de la leche, tomando 

auge la elaboración de quesillo artesanal en muy pequeña escala, por iniciativa de 

migrantes de la región sur de Honduras. Que luego de descubrir el potencial 

económico del quesillo y su aceptación en el mercado regional, nacional e 

internacional, se van involucrando cada vez más procesadores artesanales, hasta llegar 

a constituir la región de Olancho, como la principal zona productora de quesillo de 

Honduras. 

                                



La dinámica espontánea del procesamiento artesanal de lácteos, ha desarrollado 

prácticas de producción poco cuidadosas de la higiene, debido a la ausencia de control 

de instituciones normativas, a mercados no exigentes, que son coherentes con la 

ausencia de asistencia técnica, que tiene que ver con las condiciones de sanidad 

animal, la reducida formación de productores de leche, de procesadores, de las 

limitaciones de las instalaciones de procesamiento y el equipo utilizado en la mayoría 

de los casos no reúne las condiciones para la elaboración de un producto con garantía 

de inocuidad . Esta situación reduce las posibilidades de colocar la producción bajo 

otras condiciones de mercado más exigentes, pero donde los productos alcanzan 

mejores precios. 

Los actores involucrados. En la dinámica de producción y procesamiento de leche en la 

región de Olancho, se ven involucrados una serie de actores, que tradicionalmente han 

estado en el rubro, como ser, los productores de leche, los recolectores de leche, los 

procesadores, intermediarios, consumidores y los entes normativos. 

¹ De la muestra de 14 plantas tomadas para la entrevista y observación intensiva, 

únicamente en tres plantas se encontró la implementación de procesos cuidadosos que 

inciden favorablemente en la calidad e inocuidad de los productos lácteos elaborados, 

como ser: la adecuación de las instalaciones a ciertas normativas sanitarias, el cuidado 

de la limpieza, vestuario y equipo utilizado por el personal de planta y en un sólo caso 

un acercamiento y seguimiento bastante riguroso en el control de la calidad de la leche 

que llega a la planta procesadora. 

El incremento de la actividad y la apertura de nuevas oportunidades de mercado tuvo 

como consecuencia el incremento del establecimiento de nuevas plantas procesadoras 

de carácter artesanal. Durante los últimos cinco años, principalmente debido al auge 

de la llegada de intermediarios, que colocan el producto en el mercado salvadoreño, 

quines a su vez se especula que están reexportando al mercado de migrantes 

centroamericanos en USA. 

Es por el año de 1998 que los procesadores de lácteos reportan, el intento institucional 

de realizar algunas supervisiones, establecimiento de algunos mecanismos de control, 

cuya influencia proviene de las exigencias de compradores salvadoreños, que incluso 

para que los productos puedan ingresar a El Salvador, se exige que las plantas de 

procedencia deben estar certificadas por una entidad oficial salvadoreña. Estos 

cambios, traen como consecuencia el involucramiento de SENASA y Salud Pública, 

quienes por ley son los encargados de este tipo de acciones. 

Producto de las presiones y del interés por seguir manteniendo el mercado ya 

conquistado, algunos productores realizan enmiendas en sus instalaciones, cambios de 

equipos tradicionales hacia tinas de acero inoxidable y el seguimiento de algunas 

normativas sanitarias, que en un principio tuvieron algún nivel de seguimiento. Este 



seguimiento, es visto por los procesadores como algo positivo, pero su discontinuidad, 

les ha hecho volver a recaer en sus rutinas de procesamiento. 

Las condiciones actuales, son propicias para el surgimiento de iniciativas de apoyo al 

rubro, que busquen partir de sus potenciales y limitaciones, con el fin de desarrollar 

una estrategia de apoyo institucional, en donde estén involucrados instituciones 

académicas nacionales e internacionales y la realización de acciones paralelas pero 

complementarias a estos esfuerzos, por parte de los entes normativos y de fomento 

del estado hondureño. 

Una articulación adecuada de esta diversidad de esfuerzos en proceso de 

implementación, permitiría un uso eficiente de los recursos disponibles, con lo cual se 

pueden dar las condiciones para la promoción de lazos de articulación entre 

productores de leche y procesadores a nivel de micro región, de región e incluso, el 

hacer frente al desarrollo de procesos tecnológicos alternativos y de salir hacia el 

mercado nacional e internacional, con una mejor oferta de productos elaborados bajo 

condiciones de alta calidad. 

Relevancia del procesamiento artesanal de la producción de leche 

El volumen actual de producción de leche se da bajo condiciones de una ganadería de 

doble propósito, con rendimientos conservadores que, a nivel de la región 

centroamericana, andan por los tres a cuatro litros vaca por día (E. Montero, 2000). No 

obstante, en la zona de estudio, durante los últimos años, se están observando 

cambios entre los productores, tendientes a la introducción de técnicas pecuarias y 

procesos de articulación en cuanto a:  

• Introducción y manejo de pasturas. 

• Abastecimiento de alimento estratégico para la época seca. 

• Interés por el mejoramiento de la calidad genética del hato. 

• Disponibilidad de participar en capacitaciones relacionadas con el rubro. 

Todo esto, más la presencia de un alto número de plantas artesanales procesadoras de 

leche, hacen que el volumen de rocesamiento artesanal, sea superior a nivel nacional y 



regional, llegando a procesarse artesanalmente, aproximadamente el 90% del total de 

la leche producida a nivel de finca. 

 

Otra de las características relevantes del procesamiento artesanal de leche, es el 

constituir una fuente de empleo especializado, que según la encuesta aplicada a las 49 

procesadoras artesanales, reporta una cantidad de 273 empleados, con un promedio 

de 5.57 empleados por planta. Lo cual constituye un número conservador, ya que un 

acercamiento en detalle a una muestra de 14 procesadoras caracterizadas en cinco 

categorías, nos reporta una cantidad de 117 empleados directos, dando un promedio 

de 8.35 empleados por planta. Estos datos no incluyen los puestos de trabajo, 

generados por el ordeño y la comercialización de los productos terminados. ² En este 

aspecto del fomento al incremento de la producción de leche por vaca por día con un 

enfoque de sostenibilidad y estabilidad de la producción de leche a lo largo del año, 

constituye un espacio de acción institucional, que, junto al seguimiento de la sanidad 

animal, puede hacer importantes aportes al desarrollo del rubro en la región de 

Olancho. 

Comportamiento estacional de precios de la leche 

La estacionalidad de los precios de la leche constituye un fenómeno, que influye de 

diferentes formas en la dinámica del procesamiento de lácteos en la región de 

Olancho: 

• En la capacidad de las plantas procesadoras para mantener una oferta estable 

de productos durante todo el año. 

• El interés del productor de leche en invertir para mejorar sus pasturas, 

instalaciones, alimentación complementaria, manejo y conservación de leche 

en forma higiénica. 

• La saturación estacional de los mercados hondureños y salvadoreños, por parte 

de exportaciones nicaragüenses de productos lácteos, influye directamente 

sobre la ocurrencia de precios bajos de la leche y de sus derivados para los 

productores hondureños. 

• El comportamiento irregular de los canales de comercialización. 

• El aislamiento geográfico y de vías de comunicación en que se localizan las 

fincas productoras de leche. 

• El reducido nivel de desarrollo y articulación de los procesadores con un 

mercado más amplio y exigente, pero que paga mejores precios. 



• Reducido nivel de articulación y desarrollo de organizaciones de los productores 

de leche y procesadores para el mejoramiento y promoción de la actividad en 

forma conjunta. 

• La inexistencia de medidas y controles de seguimiento sistemático de la sanidad 

animal, medidas higiénicas de manejo de leche y sus productos aunados a una 

política básica de pagos por calidad de leche. 

• Carencia de políticas de apoyo al fomento de la producción, complementado 

con una política agresiva de búsqueda de oportunidades de comercialización de 

la producción de lácteos. 

La aproximación intensiva a la muestra de plantas procesadoras nos permitió 

conformar el siguiente cuadro, en donde se puede apreciar la dinámica estacional 

anual de comportamiento de precios de leche: 

Comportamiento estacional de precios de leche por planta (Lps) 

 

El cuadro anterior nos ilustra sobre las variaciones de precios por temporadas, según 

plantas procesadoras y nótese que, si hacemos una correlación entre las épocas que 

van de noviembre a diciembre y que coincide con la época de menor calidad de los 

pastos, es cuando los precios de leche al productor se comportan mejor, 

manteniéndose en 5.03 lempiras por litro de leche. La interpretación de los datos debe 

considerar también, que los volúmenes de leche en las épocas de mayor producción 

son los que tienen precios más bajos por litro de leche. 

 

También se puede apreciar alguna ligera variación de mejores precios promedio 

durante el año, por parte de procesadores de lácteos, que no se dedican a la 

elaboración quesillo, sino que fabrican uno o dos tipos de queso y crema. 

 

Descripción capacidad actual e instalada de las procesadoras de lácteos 



La encuesta general aplicada al universo de procesadoras, nos da una idea de la 

dimensión de la capacidad actual de producción de todas las plantas procesadoras 

existentes en la región y se expresa en el siguiente cuadro: 

Cuadro No. 6 – Promedio de litros de leche procesados y de productos obtenidos 

según el tamaño de la empresa 

Tamaño de la empresa 
Leche litros 

procesados 

Cantidad lbs 

de productos 

Promedio 

leche 

Promedio 

productos 

Menos de 1000 litros 16,270 6,111 625.8 235.0 

De 1000 a 4000 litros 26,700 10,578 2,053.9 813.7 

Más de 4000 litros 69,300 23,377 6,930.0 2,337.7 

Total 112,270 40,066 2,291.2 817.7 

Fuente: Encuesta Junio del 2000 

 

Estas cifras nos revelan una aproximación a una cantidad de 40 millones de litros de 

leche procesados por año, que llegan únicamente a las plantas procesadoras 

artesanales en los seis municipios del departamento. Sin contar el procesamiento 

artesanal a nivel del hogar, por parte de productores de leche, localizados en regiones 

aisladas de los mismos municipios, que no pueden transportar la leche fresca. 

Sin contar el procesamiento artesanal a nivel del hogar, por parte de productores de 

leche, localizados en regiones aisladas de los mismos municipios, que no pueden 

transportar la leche fresca. 

Una aproximación más detallada a la muestra de 14 procesadoras, ubicadas en 

diferentes categorías, nos revela una capacidad de procesamiento actual de 15,678,000 

litros de leche procesados por año. Mientras que la capacidad instalada estimada de 

las plantas es de 29,088,000 litros por año. Lo cual significa que aunque con ciertas 



deficiencias, en las condiciones actuales, existe un 46% de capacidad de procesamiento 

no utilizada.  

 

 

Orientación de la evolución tecnológica 

El comportamiento de los cambios a nivel de las plantas procesadoras, ha venido 

evolucionando en aspectos como: Capacitación, materias primas, proceso, 

diversificación de productos. El mayor énfasis en la evolución de las plantas 

procesadoras, esta marcado por el desarrollo de modificaciones en infraestructura y el 

equipo de procesamiento, cuyas modificaciones a nivel de planta, se detallan en los 

siguientes cuadros: 



  

Mejoras realizadas en infraestructura y equipo 

Instalaciones: 

• 1997 cambio en diseño de planta. 

• 1998 construye planta nueva. 

• Construcciones estantes para almacenar 

quesillo cocido. 

• Nueva planta en construcción. 

• Mejoramiento de cielo raso. 

• Mejoramientos y reparaciones en plantas. 

• 1997 mejoramiento en planta. 

• Construir estantes de tubo galvanizado. 

• Ampliaciones de la planta. 

• Estantes de azulejo en bodega de quesos. 

• Construcción de planta nueva de acuerdo con 

exigencias sanitarias. 

Equipo: 

• Instalar pilas de acero inoxidable. 

• Comprar descremadoras eléctricas. 

• 1997 inició con equipo prestado por ENA. 

• 1999 equipo de madera en un 80%. 

• 2000 equipo de acero inoxidable 100%. 

• 1994 equipo artesanal. 

• Compra descremadora industrial. 

• Tinas de acero inoxidable. 

• Compra de cinco carros recolectores. 

• 2000 pilas de cemento con azulejo. 

• Estufas de gas LPG. 

• 1999 construye pilas de azulejo. 

• 1999 tinas de acero inoxidable. 

• Instalación de cuartos fríos. 

• Incorpora láminas de acero inoxidable a los 

cinchos para prensar quesos. 

Visiones de futuro de los procesadores de lácteos 

Instalaciones: Equipo: Diversificación: 



• Poner celosías en ventanas. 

• Hacer muro perimetral. 

• Construir sala de laboratorio. 

• Poner puertas eléctricas. 

• Construir biodigestor para 

energía de planta. 

• Remodelar planta: hacerla 

más alta, colocar cielo raso, 

ponerle advesto, buscar 

financiamiento. 

• Construir oficina. 

• Construcción de planta fuera 

de la casa. 

• Mejorar la sala de 

procesamiento. 

• Reconstrucción de planta 

cuando exista más oferta de 

leche. 

• Construir nueva planta con 

capacidad para 7000 a 

8000litros. 

• Instalar cielo en bodega de 

quesos. 

• Instalar cerámica y poner 

cielo en sala de prensado de 

quesos. 

• Instalar cuarto frío. 

• Instalar aire 

acondicionado. 

• Comprar tres vehículos 

recolectores equipados. 

• Instalar aire 

acondicionado y 

pasteurizadora. 

• Colocar pilas de acero 

inoxidable. 

• Compra de descremadora. 

• Mejorar las pilas. 

• Buscar en Catacamas 

como elaborar 

pasteurizador artesanal. 

• Comprar empacadora al 

vacío. 

• Comprar máquina para 

hacer queso craft, shedar 

y mozarella. 

• Construir cuarto frío. 

• Comprar más equipo. 

• Construcción tanque para 

hacer limpieza con 

presión. 

• Elaborar tamaños de 

quesillos más pequeños 

(1.50 y 2.00 libras). 

• Mas diversidad de 

productos. 

• Producir crema. 

• Hacer queso shedar, 

craft y mozarella. 

• Sacar queso seco y 

fresco ahumado. 

Calidad de Producto: 

• Mejorar calidad de producto 

terminado: Empaquetado. 

• Capacitar a cuajadores. 

Mercado: 

• Buscar nuevos mercados. 

• Abrir puesto de 

comercialización en 

Tegucigalpa. 

Incentivos a productores leche: 

• Establecimiento tienda 

de insumos. 

• Incrementar las 

compras de leche. 



• Establecimiento centros de 

acopio de leche en cada 

zona. 

• Contratación de personal 

calificado. 

• Capacitación a personal. 

• Que se capacite primo que 

trabaja con él. 

• Capacitarse en formas de 

elaboración de productos. 

• Capacitarse sobre requisitos 

para exportación. 

• Comprar seis vehículos 

distribuidores. 

• Abrir tiendas de 

distribución de productos 

lácteos en comunidades 

fuertes. 

• Comercializar en San 

Pedro Sula. 

• Buscar mercado bueno. 

• Buscar exportar. 

• Abrir nuevos mercados. 

• Seleccionar ganaderos. 

• Mejorar y estabilizar 

precios 

Es de hacer notar que en lo que respecta al mejoramiento de la calidad de los 

productos lácteos, es constante la preocupación de muchos de los procesadores por 

los requerimientos de capacitación. Esta fue una iniciativa expresada por una de las 

procesadoras que beneficiaria a los productores de leche pertenecientes a una 

organización cooperativa. Un reducido número de productores de leche reporto 

mejoramientos de precio espontáneos por parte del único procesador que realiza un 

control y seguimiento más estricto sobre la calidad de la leche que recolecta para su 

planta. 

 

 

Estado del procesamiento de lácteos en Olancho 



En este apartado, se hace acopio de datos de la encuesta general a 49 procesadoras y 

luego, se entra a profundizar en tópicos o etapas del proceso, abordados a partir de la 

aproximación en detalle, que se hizo a la muestra de 14 plantas procesadoras. 

Provisión de leche para las plantas: La leche entregada a las plantas, es producida bajo 

condiciones de una ganadería tradicional, orientada al doble propósito y fuertemente 

influenciada en la disponibilidad estacional de pastos, dándose un incremento en la 

oferta de leche durante los meses de invierno, que luego disminuye durante los meses 

más secos. El ordeño manual con ternero al pie constituye la única manera utilizada de 

extracción de la leche de las vacas. Esta modalidad de ordeño se hace generalmente en 

ambientes poco propicios para garantizar algún nivel de higiene de la leche producida, 

ya que estos ambientes también estacionales, no cuentan con los acondicionamientos 

y equipos adecuados, para realizar la labor de ordeño en ambientes limpios. Estas 

condiciones, son mucho más críticas para garantizar la calidad de la leche, durante la 

época de mayor ocurrencia de lluvias. El cumplimiento por parte de los ordeñadores de 

un mínimo de prácticas higiénicas y su seguimiento, por propietarios de finca y de 

monitoreos por parte de los procesadores, es una iniciativa cuyo seguimiento fue muy 

pocas veces reportado durante las entrevistas realizadas en la muestra de 14 plantas 

procesadoras. Uno de los factores que dificultan este tipo de seguimientos, lo 

constituye la reducida relación existente entre propietario de ganadería, empleados y 

procesadores de leche. El manejo de la leche no sufre ningún tipo de tratamiento, que 

le permita preservar sus características naturales, hasta llegar a las plantas 

procesadoras. Esta limitante se da desde la no realización de ninguna práctica de 

enfriamiento inmediatamente después del ordeño, el uso de embaces de transporte 

inadecuados y de difícil limpieza y los tiempos transcurridos entre ordeño y transporte 

a la planta, que involucra periodos que van desde las 4-6 horas desde el momento de 

ordeño hasta la planta procesadora. 

 

 

La recolección de leche. 

Generalmente la recolección de leche es realizada por propietarios de la planta 

procesadora o por transportistas intermediarios, dedicados a la recolección de leche y 

abastecimiento de las plantas, como una actividad económica independiente. En 

menor medida la leche es entregada por los propietarios directamente a la planta, esto 

ocurre generalmente en cantidades reducidas y provenientes de pequeñas 

explotaciones, localizadas más próximas a las plantas procesadoras. La utilización de 

diferentes modalidades de transporte (bestias, carretas de bueyes, bicicletas, carros de 

paila, que, aunado al mal estado de los caminos y las distancias, constituyen factores 

que afectan la calidad de la leche, y se ve agravado con el uso de recipientes 

inadecuados (varios tambos plásticos) que generalmente conlleva a una excesiva 



manipulación de la leche en el ordeño, la recolección y medida en la finca, el 

transporte, así como en el proceso de recepción en planta. Estas limitaciones, han sido 

superadas en gran medida por un reducido número de procesadores (2 productores de 

las 14 plantas) que realizan la recolección de leche en tanques plásticos especiales 

acondicionados directamente sobre los vehículos. Otra limitante que afecta y acelera el 

proceso de acidificación de la leche, lo constituye la exigencia de los productores de 

leche, de que se les devuelva el suero, como parte de los convenios establecidos con 

los procesadores para la venta de la leche. Recepción de la leche. La implementación 

de algunos acondicionamientos (reducido número de plantas) y la observación de 

prácticas de algunas medidas higiénicas, al momento de recepción, ha constituido una 

de las áreas en la que sí, se han dado modificaciones como ser: Colocación de mantas 

coladoras. 

• Piletas de recepción de leche fuera de la planta. 

• Techos de protección de las piletas de recepción y de los carros recolectores. 

• Acondicionamiento de tubería a tanques recolectores para vaciar la leche con 

menos manipulación. 

• Implementación de algunas pruebas de calidad de la leche (acidez). 

• Colocación de mantas coladoras antes de la caída de la leche a la pila de 

cuajado al interior de la planta. 

Incentivos al productor de leche. 

En las condiciones actuales, la observación de buenas prácticas en el ordeño y manejo 

que garantice una mejor calidad de la leche producida esta influenciado por: 

• La inestabilidad y los bajos precios de la leche. 

• La infraestructura de las áreas de ordeño. 

• El uso de recipientes de ordeño, almacenamiento y transporte de leche no 

apropiados. 

• La reducida supervisión del personal de ordeño por parte de los propietarios de 

finca. 

• Y la reducida relación y articulación entre productores, proveedores y 

procesadores de leche. 

En un reducido número de plantas (dos plantas), cuyos propietarios mantienen un nivel 

más diferenciado de relaciones e incentivos al proveedor de leche, relacionados con: 

alternativas de crédito inmediato sobre la producción a futuro, tienda de insumos y 

proporcionar materiales de limpieza (ace y cloro), asistencia técnica y seguimiento a 

normas de control de la calidad de la leche. 



Los incentivos más difundidos en orden de mayor ocurrencia son: 

• Retorno del suero a los proveedores de leche. 

• Ligeras modificaciones en el precio de la leche que van de Lps. 0.10-0.20 

centavos por litro. 

• Y ocasionalmente el reconocimiento del precio de la leche con mastitis, que ha 

sido ordeñada en recipiente separado. 

• En el caso de la Cooperativa COAPROL, se está implementando la estabilización 

del precio de la leche entregada por sus socios. 

Entorno, infraestructura y equipo de plantas 

Los resultados de la encuesta general aplicada a las 49 plantas nos reflejan una primera 

aproximación al estado del entrono de las plantas procesadoras en los siguientes 

cuadros:  

La aproximación intensiva a la muestra diferenciada de plantas, nos ha permitido 

observar y documentar sobre el terreno, el estado de las plantas a nivel del entorno, de 

las instalaciones y del equipo de que disponen. Esta visión se presenta en detalle en el 

cuadro sobre: Estado actual de las plantas procesadoras de lácteos 

Puede Usted ver un cuadro al solo darle un click 

Diseño e infraestructura actual de las plantas. La mayoría de las plantas, han venido 

surgiendo de acuerdo a una dinámica espontánea de desarrollo del proceso artesanal, 

que ha tenido lugar en la región de Olancho y no siempre de un plan preconcebido de 

normas y principios de procesamiento de leche, en ambientes apropiados y bajo 

normas de control supervisadas por algún ente normativo.



El desarrollo de planos de planta, ha 

venido realizándose de acuerdo a los requerimientos de espacio y equipo más 

elementales para realizar la actividad y han surgido adaptaciones de acuerdo a las 

últimas presiones, producto de las exigencias del mercado salvadoreño, que constituye 

la principal vía para la comercialización de la producción. 

En este sentido, es que el momento es propicio para hacer un alto en los detalles del 

proceso y proponer algunas alternativas para la adaptación y el diseño de las actuales 

plantas o el establecimiento de plantas procesadoras en el futuro, teniendo en cuenta 

diseños que consideren diferentes niveles de procesamiento, tomando como un factor 

clave, la oferta y capacidad de recepción de leche de cada planta procesadora. Equipos 

de procesamiento. El equipo de procesamiento, al igual que los diseños de plantas a 

seguido un comportamiento espontáneo y sólo, se aprecian algunas modificaciones 

relacionadas con la compra de descremadoras eléctricas, en la medida que se va 

contando con energía eléctrica, próxima a las instalaciones de las plantas y la 

utilización progresiva de tinas de acero inoxidable para el manejo de la leche dentro de 

la planta procesadora, lo cual constituye un cambio sustancial para el mejoramiento de 

la calidad e inocuidad de los productos  elaborados.    

 

Prácticas higiénicas La encuesta general, abunda en detalles con respecto a las 

condiciones higiénicas del manejo y procesamiento de leche en la elaboración de los 



productos lácteos y aborda diferentes aspectos que se describen en los siguientes 

cuadros:



La evidencia de la 

preocupación por la necesidad de controles y seguimiento de los mismos, se hace 

expresa en los siguientes testimonios recogidos en las entrevistas a los procesadores 

de la muestra de plantas en donde se realizó una aproximación más intensiva: 

Testimonios relacionados con mecanismos de control 

• Es necesario el seguimiento de los mejoramientos por parte de SENASA. 

• Cuando la leche tiene agua, la leche queda encima y el agua se va al asiento. Para hacer la prueba: se saca 

una botella para darse cuenta y se trata el caso directamente con el productor. También usan probador de 

agua. 

• Cuando la leche trae agua no se puede cuajar cuando el quesillo se está cociendo. 

• Se realizan pruebas con maquina descremadora. Se hace un procesamiento por semana de la leche de 

una sola finca. En algunos casos baja, pero es cuando algunos terneros están tiernos, como a la semana 

del parto, ya se puede poner la leche revuelta. Antes de eso la leche se le puede dar a los cerdos y a los 

terneros. 

• Antes tenían como 18 vacas con mastitis en una finca y ahora al darle seguimiento, sólo nos sale una o dos 

vacas al mes. 

• Al queso ácido le quedan puntitos en el corte, cuando se parte. 

• Cada día se revisa si hay mantequilla «subida» o quesillos suerosos y se decide si hay necesidad de 

reprocesarlos. 

Testimonios sobre prácticas de higiene 

• La leche entregada por don Manuel Turcios, viene siempre colada y nosotros la traemos aparte para uso 

de nosotros mismos. Don Manuel quiere que sus hijos pongan su propia procesadora. 



• Colamos la leche cuando llega y luego se cuela antes de descremar. 

• Un factor clave lo constituye el conocimiento que los compradores tienen de los proveedores de leche, 

sobre todo en aspectos de sanidad animal. 

• En el tratamiento de la mastitis se usa emicina y ese es el problema. 

• Únicamente la leche que viene de un sólo productor más cercano puede ser que venga más limpia. 

• A un tambo de 130 litros de agua se le pone ½ galón de cloro Magia Blanca o Irex. 

• Hay necesidad de hacer cambios en los botes de transporte y por eso se entrega la leche en mal estado. 

• Hizo un intento de reunir a los proveedores de leche para tratar el tema de la higiene de la leche. 

• Existe el problema de llevar el suero a los proveedores. 

Dentro de la estrategia operativa del proyecto se debe considerar la realización de 

vistas de observación y aprovechar hacer entrevistas gravadas con los propietarios y 

trabajadores, que pueden ser utilizadas como testimonios reales en la elaboración de 

mensajes de radio y otros materiales educativos. 

Diversidad productiva actual de lácteos 

La diversidad productiva actual de todas las plantas procesadoras de la región es muy 

reducida en cuanto a tipos de producto, tamaño, maduración y presentación; se limita 

a la producción de quesos enteros grandes (100 lbs), quesos medio jugo medianos (50 

lbs) y pailas de quesillo de 30-35 libras y la crema en pailas (30-40). Las características 

de esta diversidad productiva limitan las opciones de comercialización de la producción 

hacia mercados más exigentes. 

 

La planta de la cooperativa COAPROL está haciendo intentos de diversificación 

productiva, elaboran y embazan leche fluida y leche con chocolate en pequeñas 

cantidades, con el fin de explorar el mercado urbano regional, encontrando excelente 

aceptación. 

Rendimientos según tipo de producto 

En la encuesta general, se logra apreciar unos rendimientos estimados que van desde 

2.4 a 3 litros por libra de producto terminado. Estas estimaciones, no consideran 

variantes en cuanto a rendimientos por tipos de producto terminado, en donde, por 

ejemplo, en la elaboración de queso medio jugo y queso entero seco, los rendimientos 

reportados por procesadores son de 4.3 y 5.00 litros respectivamente por libra de 

producto terminado con ligeras variantes, dependiendo, de sí se trata de invierno o 

verano. En quesillo el comportamiento del rendimiento no sobrepasa los tres litros por 

libra en ningún caso. 



Costos de producción según tipo de producto 

Los limitados registros realizados durante el proceso, casi reducidos únicamente a la 

nomina de entrega diaria de leche y las planillas de pago de esta materia prima, 

constituyen la única fuente de registro constante dentro del proceso. Es posible que 

esta carencia de documentación, se debe a que son los mismos propietarios o sus 

parientes cercanos, los que supervisan y controlan el proceso. 

 

Esa modalidad de administración del proceso productivo, hace que sea imposible el 

establecimiento de rendimientos o eficiencia de los procesos productivos, como el 

establecimiento de costos reales de los productos terminados, en donde se incluya los 

diversos factores que tienen incidencia directa o indirecta en cada libra de producto 

terminado y no sólo limitarse para el establecimiento del costo a factores relacionados 

con la materia prima, salarios, electricidad, gas, sal, cuajo, materiales de limpieza, etc. 

dejando por fuera otra serie de factores, como las instalaciones, equipo, gastos 

gerenciales, etc. Un estudio reciente de las potencialidades del rubro detalla unos 

costos directos e indirectos por libra de quesillo exportable de Lps. 9.01, sin incluir los 

costos de exportación (Bu, Lucy et al. 2000) . 7. 

 

Sólo en una planta procesadora, se reportó algún nivel más detallado de manejo de 

datos para el establecimiento de precios de costo de producto terminado, aunque en 

este único caso, los costos de producto terminado se pueden ver influenciados por el 

excesivo personal de planta, gastos administrativos y gerenciales, mucho más elevados 

que los incurridos en la administración de la mayoría de las plantas. 

 

En las condiciones actuales, una estimación de costos de producto terminado, sin 

considerar la necesidad de llevar a cabo un control más preciso de la materia prima, 

con sus variaciones de precio y demás insumos, mano de obra, administración y 

depreciación de las instalaciones y equipo, no sería realista, por lo que se hace 

necesario, al menos a nivel de plantas piloto, desarrollar mecanismos, que contribuyan 

a contar con una estimación más precisa de costos de productos terminados. 

Reciclaje de subproductos del proceso. 

En general, no se elaboran subproductos del suero como el requesón, sino que este 

pasa a reciclarse en la cría de cerdos. La cría de cerdos es una alternativa de reciclaje 

común, por lo menos en un 50% de plantas procesadoras. Otra parte del suero es 

entregada a los productores de leche, que también la emplean en la cría y engorde de 

cerdos dentro de sus propias fincas. La entrega del suero es pactada informalmente, 

como parte de un convenio de entrega de su leche a una determinada planta 

procesadora. En menor medida se reporta la venta de suero a otras personas no 

ligadas a la producción de leche, pero que si utilizan el suero para el engorde de 

cerdos. 



 

Las procesadoras que han logrado articular la cría y engorde de cerdos, como 

mecanismo que garantiza algún nivel de capitalización, constituye una fuente de 

acumulación de recursos, que es convertida en efectivo logrando utilidades 

importantes para estas unidades de producción. Estas ventajas se dan por algunas 

cualidades como la posibilidad de articular los ciclos de cría, engorde y destace de 

cerdos, con oportunidades y épocas de mercado seguras. 

 

Un procesador de lácteos de la muestra de 14 plantas, mostró interés para en el futuro 

utilizar el estiércol de la cría de cerdos, en producción de biogás que podría ser 

utilizado como energía alternativa. Este tipo de iniciativas puede ser complementado 

con la posibilidad de utilizar los desechos, como el aprovechamiento del bioabono para 

fertilizar pasturas y otros cultivos, logrando reducir la contaminación ambiental. 

 
7Perspectivas de exportación de lácteos artesanales hondureños. ITESM – UNITEC, 

60pp., Tegucigalpa, 2000. 

Comercialización nacional e internacional 

El mercado de productos lácteos de Olancho tiene una amplia distribución a nivel local, 

regional y en mercados urbanos de Tegucigalpa y San Pedro Sula. A nivel internacional, 

el destino de la producción va hacia El Salvador, principalmente el quesillo. Otra 

porción no estimada de la producción de queso seco, quesillo y crema en el orden 

enunciado, sale por canales no formales hacia Estados Unidos.  

El mercado nacional de productos lácteos artesanales enfrenta una serie de problemas 

relacionados con: 

• La variabilidad del comportamiento de los precios de venta del producto. 

• La irregularidad de los canales de mercado. 

• La saturación del mercado hondureño y salvadoreño por las exportaciones 

procedentes de Nicaragua. 

• Las facilidades de acceso y seguridad. 

• El no contar con los avales sanitarios, hace que la producción pase a 

intermediarios, que luego empacan y manejan el producto, para acceder a 

canales de mercado más exigentes y donde se alcanzan mejores precios. 

Estas y otras preocupaciones pueden apreciarse en los siguientes testimonios de 

algunos procesadores: 



Mercado: 

• Con la elaboración de quesillo se tiene mucho problema, porque en la plaza, siempre hay mucho 

producto. 

• Se comercializa la producción dos veces por semana: jueves y viernes en el mercado Colón. 

• Tiene algunos clientes, que incluso le avisan sobre la calidad del producto. El producto devuelto, cuando 

se puede reprocesar lo convertimos en queso seco para venderlo en otro mercado. 

• El quesillo no deja mucho, hay mucho quesillo y lo mejor es diversificar. 

• El queso con chile jalapeño se elabora por pedido durante dos días a la semana (Domingo y jueves). 

• Junio agosto es la temporada de parición del ganado y los precios de venta del quesillo, andan por su nivel 

más bajo del año: Lps. 4,5,6 la libra. 

• En marzo hay caída de precios de los productos lácteos porque la gente come más pescado. 

• La inundación del mercado de productos con lácteos de Honduras y El Salvador traídos de Nicaragua. 

• La competencia con La Sula por la leche que pone en desventaja a los procesadores, principalmente en la 

época de invierno. 

8Para mayor abundamiento consultar documento sobre: Perspectivas de exportación 

de lácteos artesanales hondureños. 

 

La producción de lácteos de la región de Olancho cuenta con la ventaja comparativa de 

que los productos son elaborados con leche natural de vaca, por lo que ha ganado la 

preferencia de los consumidores centroamericanos en USA. 

 

En vista de lo anterior, la ampliación de la demanda futura de este tipo de productos 

tiende a su ampliación, tanto por la demanda espontanea, como por los intentos de 

apoyo al rubro, por parte de instituciones nacionales que están contando con el apoyo 

de iniciativas en cuanto a conocer mejor los nichos y exigencias del mercado de USA en 

las principales ciudades con población hispana y la promoción conjunta de iniciativas 

tecnológicas, de asistencia técnica y financiera9. 

Para que los productos procedentes de la región de Olancho, puedan seguir accesando 

sin problemas dentro del mercado norteamericano, se deben implementar una serie 

de normas higiénicas de elaboración y pasar, por una serie de mecanismos de control 

de calidad, supervisados y avalados por los entes normativos legales. 

El lograr cumplir con las exigencias anteriores, contribuye a generar la capacidad de los 

procesadores de lácteos, para proveer productos con garantía de calidad, que puedan 

ser promovidos en todos los niveles, dentro del mercado nacional y de exportación. 



Articulación con otros rubros productivos 

El principal rubro de diversificación productiva relacionado con las plantas 

procesadoras, es la cría y engorde de cerdos. La cría de ganado vacuno es otra de las 

articulaciones más frecuentes y en un caso se encontró una mayor diversidad de 

articulación productiva, constituida por: ganadería de doble propósito, café, 

agricultura, comercio y servicio de financiamiento para sus proveedores de leche. 

Consideraciones finales 

• Existe una reducida diversidad de productos elaborados en cuanto a tipos de 

producto, tamaños, tiempos de maduración y formas de presentación, etc. Lo 

cual limita el acceso a oportunidades de mercado más atractivas en cuanto a 

estabilidad de los mercados y de mejores precios. 

• La mayor oferta estacional de leche en invierno es producto del 

acomodamiento de los productores de leche a la ocurrencia estacional de 

pastos, dentro de los sistemas de ganadería tradicional de doble propósito, que 

predominan en la región de Olancho. 

La consulta realizada a distribuidores y consumidores de tres ciudades importantes con 

población hispana en Estados Unidos (Houston, Texas; Nueva Orleáns, Luisiana y 

Miami, Florida), reporta una aceptación favorable para los productos lácteos e incluso 

existe la consideración de que los mismos están siendo colocados en el mercado a un 

precio moderado (Bu, Lucy et al, 2000). 

• Uno de los principales problemas a que se enfrentan los productores de leche y 

procesadores de productos lácteos, es la fluctuación de precios, sobre la que no 

tienen mayor control, debido a la falta de iniciativas de articulación, tanto entre 

productores de leche, como entre procesadores o carencia de alianzas más 

solidarias entre productores y procesadores. 

• A pesar de los cambios y acondicionamientos reales que han surgido, como 

producto de las presiones del mercado, principalmente del salvadoreño, es 

necesario buscar el mejoramiento de condiciones, en lo que respecta a 

instalaciones y equipos para el proceso a nivel de todas las plantas, para que 

puedan hacer frente a un posible incremento de la demanda de productos 

lácteos y a las mayores exigencias del mercado nacional y de exportación. 

• Una de las principales limitaciones para lograr un mayor nivel de calidad 

higiénica de los productos lácteos, es que ninguna planta cuenta con procesos 

de pasteurización de leche, dentro de sus actuales prácticas productivas. 

• En la consulta intensiva en las plantas procesadoras, fue posible constatar la 

reducida precisión con que se estiman los costos, sin el establecimiento de 



registros sistemáticos, que puedan dar idea sobre el comportamiento y 

capacidad de los procesos productivos. 

• La mayoría de los procesadores entrevistados manifestó una visión positiva 

acerca del potencial de la actividad hacia el futuro. El mismo se hizo expreso 

tanto a nivel de sus opiniones espontáneas al ser consultados, como en las 

diferentes respuestas con respecto a los mejoramientos que pensaban realizar a 

nivel de plantas, equipos, búsqueda de nuevas oportunidades de mercado y 

mejoramiento de las capacidades de sus recursos humanos. 

• Reconocemos la existencia de procesos avanzados de incorporación de 

prácticas, con características alternativas para producción de alimentos, bajo 

condiciones higiénicas más seguras, como la adecuación de equipos, en donde 

las prácticas tradicionales, siguen conservando sus características, pero 

incorporando elementos que hacen más viables e higiénicos los procesos de 

elaboración. 

• El establecimiento de relaciones de apoyo y control de calidad entre procesador 

y productor de leche, deben servir de punto de partida para el planteamiento 

de alternativas de manejo y procesamiento que garanticen la inocuidad de los 

alimentos producidos. 

• Existe una tendencia hacia la excesiva preocupación por considerar 

unilateralmente, la necesidad de exportar productos lácteos, mientras se corre 

el riesgo de descuidar la promoción de buenas prácticas, que mejoren las 

condiciones para el incremento y estabilidad de la producción y manejo de 

leche y procesamiento de productos bajo condiciones y normas higiénicas, que 

garanticen la inocuidad de los productos elaborados, independientemente de 

cuál sea el destino de la producción. 

• El proceso actual de cocimiento de la cuajada para el quesillo, algunas plantas 

utilizan un sistema de kerosina a presión para los fogones, que hace que las 

personas encargadas de hacer esta actividad se expongan al humo generado 

por esta combustión, lo cual puede tener impacto sobre la salud de estos 

obreros y habría también que verificar la presencia de residuos en el producto 

terminado. 

Para mejorar sustancialmente las condiciones actuales del rubro de producción de 

lácteos, con perspectivas hacia el futuro, se hace necesario elevar las capacidades de 

los diferentes actores involucrados o con potencial para involucrarse en la actividad y 

paralelamente ir creando condiciones, que contribuyan a incrementar y acceder a 

mejores oportunidades de mercado a nivel nacional e internacional. 

Apéndices 



1. Elementos para una línea de base 

 

El documento de diagnóstico del estado de la producción de lácteos en los seis 

municipios de Olancho, contiene los elementos para la conformación de una 

línea de base integral que puede servir para dar seguimiento de los avances 

alcanzados por el proyecto y poder medir al final los impactos y evaluación del 

rubro de procesamiento de lácteos a nivel del área. 

 

En la conformación de una línea de base más específica, se deben tomar en 

consideración: 

 

v A consolidación de datos cuantitativos recolectados a partir de la encuesta 

SENASA 2000, que fueron procesados y analizados por Carlos Andara y Pedro 

Jiménez. Los resultados de este trabajo se encuentran consignados en el 

documento: Características de plantas procesadoras de leche y lácteos de 

Olancho. 

 

v Los datos cuantitativos obtenidos durante las visitas de observación y 

entrevista a procesadores de lácteos, principalmente los cuadros sobre: 

 

 

1. Estado actual de las plantas procesadoras de lácteos. 

2. Comportamiento estacional de precios de leche por planta. 

3. Capacidad actual e instalada de plantas procesadoras de lácteos. 

4. Mejoras realizadas en infraestructura y equipo. 

5. Visiones de futuro de los procesadores de lácteos. 

 

v Otro insumo importante para la elaboración de una línea de base lo constituye la 

oportunidad de hacer un muestreo de leche y productos terminados. Este muestreo 

debe tener como objetivo el documentar la calidad actual de la leche y los productos 

terminados en cuanto a: higiene, presencia de residuos y otros elementos nocivos. 

 

2. Elementos para una estrategia operativa del Proyecto PAILA 

 

Como Producto de la aproximación lograda al estado de la producción de 

lácteos, como parte de la realización, procesamiento y análisis de la encuesta 

SENASA 2000 y la realización de un diagnóstico intensivo de una muestra 

diferenciada de plantas procesadoras de lácteos en el Departamento de 



Olancho, es posible proyectar algunas líneas de acción, que deben ser tenidas 

en consideración al momento de planificar las acciones del Proyecto PAILA en 

Honduras: 

 

 

1. Evento Nacional. Este evento nacional, tiene el fin de compartir la 

información obtenida entre los diferentes actores relacionados con el 

rubro, que van desde los productores, procesadores, comercializadores, 

consumidores, instituciones normativas, proyectos de apoyo al rubro e 

instituciones académicas de nivel técnico y universitario. 

 

Otro producto de este evento sería la discusión y afinamiento de las 

diferentes líneas de acción del proyecto, entre un grupo selecto de 

participantes. 

 

2. Iniciativas de Capacitación. El componente clave del Proyecto PAILA, 

está concebido como una iniciativa fuertemente marcada por la 

capacitación especializada, orientada hacia diferentes actores 

involucrados en el rubro. Esta iniciativa, debe dejar en la región un 

cuerpo de recursos humanos capacitados para implementar mejoras en 

sus propias plantas y con habilidades para capacitar a otros. Además de 

un banco de recursos de capacitación accesible. 

 

Algunos de los tópicos posibles de capacitación, en donde se prevea 

algún nivel de demanda y posibilidades de influenciar positivamente el 

desarrollo del rubro son: 

 

 

• Capacitaciones que fomenten la capacidad para el 

involucramiento en un mayor nivel de diversidad productiva en 

cuanto a tipos de producto, tamaño, tiempos de maduración, 

etc. 

• Capacitación sobre sanidad animal y mecanismos de monitoreo 

que garanticen la obtención de leche de calidad y por tanto 

mejorar la calidad de los productos elaborados. 

• Capacitación sobre normas y practicas higiénicas de ordeño, 

manejo de leche y elaboración de productos lácteos. 



• Capacitación sobre aspectos administrativos y manejo de costos 

de producción. 

• Capacitación sobre normas y requisitos para exportación de 

productos. 

• Realización de eventos informativos con comunicadores locales y 

regionales. 

• Participación en ferias y eventos. 

• Promoción y documentación de intercambios. 

 

3. Producción de Materiales y Divulgación. El proyecto también debe 

orientarse a generar un banco de información sobre el rubro, 

elaboración de materiales de capacitación y materiales divulgativos, 

como producto de sus acciones a nivel de la práctica real: 

 

 

• Página especializada en Internet 

• Desarrollo de protocolos de cursos de capacitación. 

• Desarrollo de material didáctico como manuales, guías 

sanitarias, series de diapositivas. 

• Desarrollo de materiales divulgativos: Mensajes de radio, 

trifolios, posters y boletines. 

• Documentación sobre condiciones actuales del rubro y sobre 

procesos alternativos que van surgiendo. 

4. Plantas Piloto. Inicialmente se concibió centrar el proyecto, tomando 

como punto de apoyo para la capacitación la planta de lácteos de la 

ENA. El diagnóstico amplió el ámbito de la realidad para concebir otras 

plantas piloto, que sin descartar la utilización de la planta de la ENA, se 

permitiera fortalecer otras plantas identificadas para su fortalecimiento 

y que puedan servir como plantas piloto más reales, dentro de las 

condiciones actuales de funcionamiento de las plantas. Esta modalidad 

de otras plantas piloto fuera de la de la ENA, tiene la finalidad de 

potenciar a los actores y generar condiciones más reales para la 

capacitación. 

 

Las plantas que podrían entrar dentro de un plan de negociación para el 



establecimiento de plantas piloto, por ahora son: La ENA, El Pataste y El 

Rancho. En estas plantas ya se cuenta con iniciativas en proceso, que 

aportarían cierto nivel de experiencia orientada hacia las metas que el 

proyecto quiere superar y difundir. 

5. Experimentación. La introducción de algunas alternativas requiere de 

procesos de validación y experimentación, previo a la generación de 

materiales para la capacitación y divulgación de las iniciativas que el 

proyecto pretende promover. (Este debe ser uno de los tópicos a discutir 

con los especialistas durante la reunión que tendrá lugar como parte del 

Evento Nacional). Uno de los posibles productos de estas iniciativas de 

experimentación, puede ser la generación de materiales divulgativos 

para promover la estandarización de procesos y la homogenización de 

productos. 

6. Equipos Alternativos. Dado que el procesamiento artesanal de lácteos se 

realiza en volúmenes de leche pequeños y medianos, se dificulta el 

acceso a equipos industriales, que con la producción actual de leche y 

las capacidades del personal, no están en condiciones de utilizar en toda 

su capacidad. 

 

Para superar esto es posible buscar alternativas un tanto más viables 

para las condiciones actuales de los procesadores: 

 

 

• Pasteurizadoras alternativos de fabricación local. 

• Botes de ordeno más apropiados que mejoren la higiene de la 

leche en el ordeño. 

• Tambos más apropiados para el transporte de leche. 

• Filtros para leche en los diferentes puntos y momentos de mayor 

manipulación durante el proceso. 

• Equipos y mecanismos de muestreo de higiene y calidad de la 

leche y de productos terminados. 

• Diseños alternativos para el enfriamiento de leche después del 

ordeño y su manejo hasta la planta procesadora. 

7. Diseños de Plantas Procesadoras. Durante el desarrollo del Proyecto 

PAILA, se debe desarrollar una serie de planos alternativos con sus 

respectivos costos, con el fin de proponer alternativas para el 

establecimiento de plantas procesadoras, para que las mismas sean 



construidas teniendo en cuenta una serie de criterios que contribuyen a 

garantizar e implementar las buenas prácticas de elaboración de 

productos lácteos. Estos diseños deben ser previstos para diferentes 

capacidades y posibilidades de obtención de leche. 

 

8. Los Centros de Recepción de Leche. Dentro de las iniciativas actuales, 

existen propuestas de instalación de centros de recepción de leche. Pero 

considerando el aislamiento, la oferta de leche dispersa en pequeñas 

cantidades. Se deben buscar alternativas para la recepción y 

conservación de leche que puedan contribuir a conservar de la mejor 

manera las cualidades naturales de la leche. 

 

9. Articulación entre Procesadores y Proveedores de Leche. Muy 

ocasionalmente en las visitas a las procesadoras, se pudo constatar 

mayores acercamientos que los relacionados con la recolección y el 

pago de planillas por la venta de la leche a los proveedores. En vistas 

hacia el futuro y la búsqueda de suplir los requerimientos del mercado 

por un producto de mayor calidad, se debe buscar mecanismos que 

contribuyan a fortalecer esa relación de producción, para lograr mayor 

calidad del producto terminado y su conservación. (Este es otro tópico 

que debe ser retomado para discusión durante el Evento Nacional). 

 

10. Comercialización Alternativa. Dentro de su ámbito de acción, el Proyecto 

PAILA, debe fortalecer los mecanismos para participar dentro de 

iniciativas que tiendan hacia: 

 

 

• La certificación de calidad de la producción. 

• La promoción del incremento del consumo interno de lácteos. 

• La promoción de alternativas de comercialización. 

11. Sistematización. Es conveniente que, desde el inicio de la ejecución del 

proyecto, se tenga presente la constante documentación, consolidación, 

análisis de la experiencia, así como las modalidades de divulgación, con 

el fin de influenciar los procesos de registro de la experiencia. (Este Sería 

otro tópico para tratar con los especialistas durante el Evento Nacional). 

 


